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Im alten Zollikon darf man wieder schle

Das Zolliker Gasthaus zum
Rossli bietet unter heuer
Fithrung traditionelle
Speisen in modernem
Gewand. Passend zum
heimeligen Ambiente.

Von Marcus May

Zollikon. — Die Gememde Zolli-
kon ist.nicht. gerade gesegnet. mit
einer 1ebend1gen Beizenszene. Die
Stadt ist ja nur einen Steinwurf
entfernt. Ins Seefeld oder nach
Riesbach kann man gemiitlich spa-
zieren. Den uigekehrten Weg -
von Zirich nach Zollikon - be-
schritt vor kurzem dag Wirtépaar
Walter und Ewa Schopflin. 16 Jahre
im Ziircher Niederdorf, wo die bei-
den miit grossém Erfolg das Griine
Glas fiihrten, waren ihnen genug.
‘Nun wirtet das: Ehepaar seit Ende
|Oktober letzten Jahres in Zollikon.
| Nach:.der. Rengvation des unter
_Heimatschutz stehenden Gasthau-
'ses zum Rdssli im: Zolliker’ Dorf-

.kern hatte der Besitzer —-der Zolli- -

'ker Altblirgerverein- einen neuen
Wirt gesucht. Schépflin bewarb
sich und erhielt vergangenen Juni
den Zuschlag., «Mein Konzept hat
die. Altbiirger scheinbar iiber-
zeugt.» Dieses umschreibt er mit
wenigen Worten: Eine ‘qualitativ
kochstehende, aber traditionelle
Kiiche mit marktfrischen Zutaten -
mbglichst alles selber gemacht.
Beim Betreten des Rossli wird
man auch gleich vom altehrwiirdi-
gen Charme des Hauses aus-dem
16, Jahrhundert eingenommen. Die
Dielen knarren, die Decken sind
tief, alles ist aus Holz: Draussen ist
es eisig kalt, es schneit gar an die-
sem Silvesterabend. Das.Gasthaus
jst micht tiberheizt - die Luft ist.an-
genehm frisch. Die familidre At-
mosphire wird durch den freund-
lichen Empfang des Wirtepaars
noch verstirkt.

Der Spatz im Suppentopf

Walter Schopflin steht hinter
dem Buffet. Mit der Lesebrille tief
auf der Nase klirt er noch organi-

satorische Details fiir den. letzten -
Abend des Jahres. «Ichbin },nerdas. :

Midchen fiir alles», ‘sagt-ermit e1-
nem Augenzwmkf:m. Er liebt es,

an der Front zu sein. «Im Griinen
- Glas war ich vlelm:wglgmsgmn

unsexen, Gisten.» Schpflin-kocht ‘B
kaum: mehr selber. Dafiir ist sein, ]
Chefkoch zustindig, den er aus

dem Griipen Glas ,mitgenommen

hat. Ewa Schipflin welst e Glis-

nen szcb. zu, Ziindet die Kerze an -.

auf dem hiibsch und geschmack-

voll gedeckten Tisch. Sie redet:so;. -

als ob man sich schon langé ken-
nen wiirde. Sofort filhlt sich der

) Gastumsorgtundgutaufgehoben. :

Die Voraussetziingen filr einen ge-

miitlichen Abend mit Gaumen-

freuden auf hohém Niveau kdnn-
ten kaum besser sein.

Die Mentikarie - von Schﬁpﬂm
selber gestaltet — verdeutlicht das

Credo des Wirtepaares: Wenige
abet traditionelle -
Speisen zieren die Karte. Vom'

auserlesene.

«Spatz im Suppentopfy (Sied-
fleisch. mit ausgesuchten Zutaten,
33 Fr.); dibexs «Z letsy
mit Blitterrosti (38 Fr) bis hin zir
Rissli-Spezialitit, deri geschmor:
ten- Kalbskopfbigghi, serviert auf
Matronipiiree und Kartoffelstock
(38 ¥r.), zeugen alle Gerichte von

dieser typisch ziircherischen Ein- .

fachheit. Ubrigens: Wer es weni-

.ger epulent mag, kann auch eine

kleinere Portion bestellen.
Genuss fiir Augen und Gaumen
Neben Fleisch biétet die Karte

jeweils auchem
gl-Gencht. el di

«Bbllesch tzx» gzy lassen
dem Lisger das Wasser im Miind
zusammenlaufen;

«Beim Zusammenstellen der
Karte haben wir darauf geachier,
dass das Angebot mit dem Cachet
des Rassli {ibereinstimmty, betont
Schdpflin. Firr
den:die verschiedenen Tages— uné
Wochenangebote  sowie  die
Lunchmeniis sorgen.

Das mit Spannung erwartete Sil-
vestermenii ist ein- Genuss fiirs

-fangbestinden,

St-Pierre-Filet gebraten auf schwarzem Risotto.

schwarzem Venere-Risotto und
Gemiliseperlen, ist schlicht traum-
haft (46 Fr.). Die dazu servierte
knallor: - Hummerbutter-Sauce

Auge und den Gaumen. Der ge- setzt optische Akzente. Der Ri-

mischte  Blattsalat  (9.80 Fr.)
konnte nicht frischer:sein. Wie nur
ist es moglich, dass jedes einzelne
Salatblatt so glanzt, als wére es fiir
ein Fotoshooting pripariert wor-
dgm? Pie Lauch-Kartoffelsuppe
(oiso Fry ist wunderbar abge-
schmeckt, von ecinem zarten
Schaum bedeckt und mundgerecht
temperiert: zum Schliirfen. Das ge-
‘bratene St-Piergg-Filet aus Wild-

sotto ist kernig und schmackhaft,
der Fisch zergeht formlich auf der
Zunge., Die Kalbsfilet-Medaillons
(46 Fr.) sind mit Serrano-Schinken
umwickelt, der wunderbar knusp-

rig gebraten ist - leider etwas auf"
‘Kosten der Zartheit des Fleisches,

das.an den Réndern etwas trocken
geraten ist. Zum Dessert gibt es
eine Crépe Suzette mit Orangenfi-
lets und Orangenlikdr. «Die Cré-

" gérviert it -

-

pes sind heute etwas dick gera-
ten», rdumt Schopflin entschuldi-
gend ein, wihrend er gekonnt den
Likor entziindet.

‘Warum in die Ferne schweifen?

Noch ein'Wort zur reichhaltigen
Weinkarte: Schipflin legt Wert da- .
rauf, nur europidische Weine zu
fithren. Der zum Silvestermahl ge-
reichte Ziirichsee-Clevner «See-

yose» vom Kiisnachter Weingut, _

Gottlieb. Welti: hat alle Erwattiis
gen {ibgrtroffen, Warum auch in
die Ferne schweifen, wenn das
Gute Hegt so'nah?

Crépe Suzette an Orange
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